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１．はじめに
　本研究は、どの地域においても存在し、地域の知恵と工夫と日常が育み、地域ブランドとなった
「食」を事例として、地域アイデンティティを核とした持続可能な観光資源を高度に活用する戦略の
成立過程（プロセス）を明らかにすることを目的とする。
　研究の目的を敷衍するならば、地域ブランドとなった「食」という地域アイデンティティを伴っ
た観光資源を創出することが、希望ある地域社会づくり戦略として、また地域全体に影響を及ぼす
交流人口拡大による経済波及効果をも成し遂げる、実のある地域経済拡大戦略にも適う、“二兎を追
う”持続可能な観光の取り組みであることを解明することを目的とする。
　また本研究では一般的な観光資源が豊富でない不利な条件下の地域であっても、知恵と工夫で観
光振興に取り組んできた観光戦略を具体的な事例を取り上げ、持続可能な観光資源を高度に活用し
た地域づくり戦略がどのような成立過程（プロセス）を辿るのか、そしてその成功の要因は何かと
いう問いを明らかにする。
　本論では、日本の「食」による観光研究、すなわちフードツーリズム研究の多くにみられる観光
資源としての自然の恵みである「食」の“素材”そのものに着目した研究は、その取り組みが地域
の人々の知恵と工夫を盛り込んだ内発的で地域のアイデンティティ形成にも繋がる取り組みとなり
難いのではないかという仮説をたてることができると考え、本論はあくまで地域の日常と人々の地
域アイデンティティ形成を核とした「食」を高度に活用する取り組みによる成立過程（プロセス）
に着目し、その過程を解明することが今求められている研究であると考える。
　これまでの日本のフードツーリズムの先行研究は、尾家（2015）による美食都市の様々な取り組
みが日本のフードツーリズムを形成しているという現状の体系整理に基づく考え方、あるいは安田
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（2012）による「食」の素材に着目することがフードツーリズムによる観光まちづくりに寄与し、マー
ケティングの重要性を唱える考え方など研究の論点を見出すことができる。
　なかでも尾家（2012）はフードツーリズムをガストロノミーという概念に置き換え、地域の観光
戦略に有効であると論じている。尾家（2012）は、ガストロノミーを「語源を古代ギリシャにさか
のぼり、ガストは『胃』を、ノミーは『・・・学』『・・・法』を意味するとし、ガストロノミーを
美味学、美食法と訳される」と、説明している。そしてガストロノミーの特性を三点あげ、ガスト
ロノミーと地域の関係をまとめている。
　第一に、「ガストロノミーは地域の食とその関連産業からなる総体的な体系であり、経済、文化、
社会的要素を含んだある種の地域システムである」と述べ、ガストロノミー、すなわちフードツー
リズムが地域のシステムであり、旅行者側の視点でなく地域の視点で捉えている。
　第二に、「ガストロノミーを基礎概念とする地域開発には、ガストロノミー形成のための多様なパー
トナーシップとネットワークが必要」であると、地域内外での連携の重要性を述べている。
　さらに第三に、「ガストロノミーはヘリテージ（遺産）を開発し、維持し、促進する力と見ること
ができる」とし、食文化を文化遺産とみなし、継承されるものとし、「地域にガストロノミーを追求
することが新しい産業システム、文化システムを構築する地域の再生へと繋がる」と述べ、地域と「食」
の関係性の重要性を述べ、「フードツーリズムの開発には、このようなガストロノミーの概念と体系
が必要である」とも述べている。
　また尾家（2010）は「フードツーリズムにおいて、食は観光アトラクションとして存在しなけれ
ばならない」と述べ、「食を楽しむことが旅行者にとって観光アトラクションとなり（中略）フードツー
リズムにおいて食や食文化は観光動機そのものである」と、ここでも「食」の観光現象における動
機の優位性を強調し、内在する娯楽性についても、「食」は十分に持ち合わせていると示唆している。
　また尾家（2010）「庄内に見るフード・ツーリズム・クラスター形成」の研究において、鶴岡市に
あるイタリアンレストラン「アル・ケッチャーノ」の活動を取り上げ、「地産地哨レストランは食に
よるまちづくり型から美食追求型への進歩により観光価値が高まるだけではなく、地域ブランドと
して生産者、食品加工、飲食業、行政、市民、観光業、研究機関等とのネットワークと価値連鎖に
よりフード・ツーリズム・クラスターが形成される」と述べ、「観光が単一産業を形成することはな
いが、フード・ツーリズムという複合的な観光産業クラスターを形成することにより、食と観光の
戦略の優位性を維持することができ、それが持続可能な地域産業となりうる」と述べ、「食」による
競争優位性を明示している。
　このように、ガストロノミーの考え方に立脚した「食」による観光は、新しいトレンドに結びつ
いた伝統的な価値のすべてを具現化でき、文化と伝統、健康なライフスタイル、持続可能性、体験
を学ぶこと等、幅広い広がりが期待できると考える。
　その上で本研究では、「食」の“活用方”に着目した研究を掘り下げ、その成立過程（プロセス）
と高度な活用方を明らかにすることとしたい。
　また本研究が、ポスト東京オリンピック・パラリンピックを見据えて東京一極集中傾向にある観
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光集客を、地方に分散させる有効な戦略として機能することを明らかにしたい。
　同時にそれらの地域が観光条件の不利な地域であっても、知恵と工夫しだいで「食」による地域
アイデンティティを核とした観光資源を高度に活用した戦略が柱となり、観光集客も成し遂げ、社
会的重要性と必要性を伴った地域づくり戦略として地方創生に取り組む多くの地方の自治体、様々
なまちづくり組織等にとって有効かつ効果的な一般化されたモデルケースとなることを明らかにし
たい。
２．研究の背景と取り巻く環境、問題意識
　研究の背景と取り巻く環境、問題意識は次のようなものである。
　観光立国の実現に向けて、全国で活発化している観光による地域経済活性化の取り組みの多くは、
自治体の取り組みに象徴されるように、これまで以上の観光事業予算が与えられているという理由
により、観光による交流人口拡大による経済波及効果拡大という性急な結果を求めることが最優先
されている。また一時的で表面的な交流人口拡大と経済波及効果拡大に貢献している観光商品を活
用している地域は、その取り組み自体、地域住民の生活に馴染みがなく、日常とかけ離れた地域経
済および地域づくり戦略のために、恣意的に創られた地域アイデンティに立脚した取り組みとなっ
ていると考えられる。
　現在、地域における観光の取り組みの多くが、近視眼的視点で持続可能性が担保されず、拙速か
つ恣意的に推進されていることが地域の現状であり課題であると考える。
　また地域に現存する様々なタイプの観光資源を、安易な手法で拙速に観光商品化することは容易
ではあるものの、地域住民間で共有されている地域アイデンティティを核とした地域住民間で周知
されている地域ブランドとして認知されている観光商品と比べれば、商品の質的価値において大き
な差が生じているといえるのではないだろうか。主に自治体の予算事業として官主導による一時的
で表面的な交流人口拡大と経済波及効果拡大に貢献している観光商品を活用している地域は、取り
組み自体、地域住民の生活に馴染みがなく、日常とかけ離れた地域経済および社会戦略のために、
恣意的に創られた地域アイデンティに立脚した取り組みとなっていると考えられる。
　本研究での事例として、観光において条件不利地域であるスペイン・バスク自治州を研究対象とする。
そのバスク自治州の取り組みを、民族の歴史的、社会的、政治的背景を踏まえて、取り上げられる
ことの少なかった市井からの視点の地域活動に着目した研究とする。とりわけバスクの中でもサン・
セバスチャンの取り組みは、バスク自治州の伝統とバスク人の気質、固有の土地の恵み、さらには
古代からの民族の歴史などの地域研究文献、調査資料の分析を踏まえて、1980年代後半からの約30
年間の「食」関連の匠や地域住民が実践してきた「美食世界一」戦略の背景に存在する成立過程（プ
ロセス）をガストロノミーの観点から整理、分析し、考察することとする。
　これらの事例研究を通して、本研究の目的である地域アイデンティを核として地域ブランド化さ
れた「食」が、持続可能な観光資源として定着するメカニズムを解明することとする。
　また優れた地域の事例を検証することが前提である中で、特に持続可能性と内発的かつ主体的な
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取り組みが内在している事例の検証が重要であると考える。具体的には地域における連携と一体性
を持った活動により、地域のアイデンティティ形成がなされ、地域ブランドが創出され、人材育成
や雇用の創出などのソーシャルキャピタルの確立にも寄与する優れた事例を検証することが必要で
ある。
　本研究は、とりわけ観光先進地域であるヨーロッパの先進事例を検証することが重要であると考え、
観光大国スペインの持続性を持ち、地域が一体となって世界に向けて「美食世界一」というブラン
ドを確立させ、世界に向けて発信し続けている日本のどこの地域にも存在しうるような地方都市で
あるバスク自治州サン・セバスチャンの事例を取り上げる意義であると考える。
３．「食」による観光
３-１スペイン・バスク自治州サン・セバスチャンのガストロノミー
　スペイン北東部、フランスとの国境に隣接する人口18万人の地方都市であるバスク自治州サン・
セバスチャンは、過去のポリティカルなネガティブイメージや、他のスペインの観光都市と比べて
も教会や城郭といった一般的な観光資源に乏しく、雨が多く、天候にも恵まれない地域でありながら、
今では観光大国スペインにおいて「美食世界一」というブランドイメージを築いて賑わいをみせる
有数の観光都市である。
　サン・セバスチャンは食を楽しむことを軸とした地域全体の食に対する強い思いを、エンタテー
メント要素を伴った地域文化にまで高めてきた。それは背景にあるバスクの伝統や気質などがガス
トロノミーとしての「場」といえる観光資源として結実したということであろう。
　尾家（2012）はガストロノミーの特性を「地域の食とその関連産業からなる総体的な体系であり、
経済、文化、社会的要素を含んだある種の地域システムである」と指摘しているが、この地域シス
テムとは観光の側面においては、地域の食文化という無形な観光資源と言える。
　サン・セバスチャンは、地域全体の食に対する強い思いを、「食」を「楽しむ」というエンタテイ
ンメントにまで昇華させてきた料理人たちの努力と、その背景にあるバスクの伝統、そして料理人
だけではなく、地域が一体となって勝ち得てきた「美食世界一」というブランドを武器とした美食
戦略を実践してきた。
　またサン・セバスチャンは、地域のあらゆる垣根を越えた開放的な精神と、情報の共有化による
他に類のない数々の取り組みを実践してきており、加えて地域全体での次世代の人材育成や地域で
の循環型経済が機能していえるという点においても、極めて優れていると言える。
３-２バスクの概要－バスクとバスク人、歴史と伝統、気質、風土、自然－
　昔からスペインでは「食は北部にあり」と言われてきた。すなわちスペイン北部、バスク地方の
ことを指す。渡部（2004）によると、「バスク地方とは、地理的位置から述べると、ピレネー山脈の
フランス側とスペイン側にバスクの領域があり、フランスではピレネー・アトランティック県の一
部とスペインではバスク（エウスカディ）自治州とナバーラ自治州が領域」となる。そして、その
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領域をエウスカレリアと呼び、そこにはバスク語を話すバスク人が住む。このバスク語は起源不明
の古い言語で、言語系統がラテン系言語であるスペイン語、フランス語と異なるため、隔絶された
孤立したイメージがある。民族や言語面を見ても、この領域には政治的な国境では測れない強い個
性と独自文化が存在する。
　またバスクには古くから強固な農村共同体による独自性が生活の基盤として存在する。家族や地
域コミュニティへの帰属意識と絆も強固である。
　そのようなバスクを外側から俯瞰した時、渡部（2004）によると「『孤立、孤独、独自』という形
容詞もバスクを言い表すものとして定着している」と指摘する。すなわち自給自足的生活スタイル
で他からは孤立し、すべての循環は自らの領域内のみで行われてきた歴史がある。もちろん独特の
文化や生活様式も、隣接するラテンヨーロッパのそれらとは大きく異なる。
　そのような独特の民族意識や歴史背景がもたらしたものは、バスク及びバスク人としての偉大な
誇りと、伝統や文化が今でも息づいているということであるが、一方19世紀以降の政治的、経済的
な側面では数々の苦渋と辛酸をなめてきた歴史が今の彼らのアイデンティティ形成にも影響してい
ると言われている。
　しかし、「孤立、孤独、独自」のバスク人ではあるが、世界各地、主に南米などへ海外移住して、
その移住地域において、バスクコミュニティを数多く作って、彼らの伝統を脈々と息づかせている。
ちなみに、日本へのキリスト教を伝たえたフランシスコ・ザビエルも実はバスク人なのである。
　20世紀に入り、スペイン・フランコ軍事独裁政権下においては、バスク民族運動により独立や自
治の要求に対するスペイン中央政府からの抑圧による苦難の時代を迎え、その後は反政府的イメー
ジの中で独立運動にからむ数多くのテロ行為が日常的になった。
　その後この地域はスペイン中央政府が推し進める近代重工業の中心地となり、経済的には一時は潤っ
たものの、当時代表的だった鉄鋼産業などの衰退により産業構造の転換を余儀なくされ、現在は金
融やサービス業に大きく舵を切り、新たな局面を迎えている。
　筆者が今回捉えようとしている観光という側面で言えば、20世紀後半までのバスクのイメージは、
テロ行為や重工業衰退による失業、独自の排他的な文化や生活慣習等、ステレオタイプとして多く
の近隣のヨーロッパ諸国からは、極めてネガティブなイメージが植え付けられていたと言える。
　バスクはスペインの陽光としたポジティブな観光イメージとは対極に置かれており、現代的な観
光においては極めて条件が不利な地域である。教会や寺院や重厚な城郭、そして青い空と海など風
光明美な観光資源も、他と比較しても極めて乏しい地域であると言わざるを得ない。また実際のバ
スクは、「赤茶けて乾燥した大地と太陽の光が降り注ぐイメージ」の国スペインとは違い、晴天の日
が著しく少なく、年間を通じて降水量の非常に多い地域で、森林資源は豊富ではあるが、観光の側
面からは「グリーンスペイン」という、緑は多いが、雨が多く陰鬱な地域というイメージは観光大
国スペインにおいては異質であると言える。
　このようにバスクは言語学的異質性や民族学的伝統と昨今の独立自治運動への浪漫にのみ、世間
の関心があった地域であると言える。
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　しかしながら近年ではモンドラゴンという山間の小さな町で、バスク農村の強固な共同体の伝統
から受け継がれている協同組合による企業活動「モンドラゴン」が、協同組合でありながら巨大な
社会的経済企業体に成長し、地域に基盤を置きながらグローバルな経済活動で成功している事例と
して注目を集めている。
　また同じバスク自治州の最大都市で、かつて鉄鋼業の中心であったビルバオは工場跡地に官民連
携により、アートを基軸に再生させた文化都市戦略による1997年に誘致した現代美術館グッゲンハ
イムの成功によって飛躍的に観光客を集め、文化芸術都市として都市再生を成し遂げた都市モデル
と存在するに至っている。
　小川（2000）によると、「スペインでは、地方自治共同体は観光分野において、スペイン憲法の定
めるところにより、すべての権限を委譲された」、とあり、また「スペインで適切な観光開発をする
規模は、地方レベルである」とも述べている。
　このようにモンドラゴンやビルバオなどのバスクの都市は、独自の産業活動や観光まちづくりな
どの場面で独自の取り組みを彼らの地域アイデンティティに基づいて実践しているといえる。
３-３サン・セバスチャンの「美食世界一」の成立過程（プロセス）
　緑豊かな山々からは季節を問わず多様な山の幸が、カンタブリア海からは豊富な海の幸がもたら
される美しいビスケー湾に面した街バスク自治州サン・セバスチャンは、古くは海洋貿易で栄え、
19世紀以降、スペイン王族などのブルジョアたちの避暑地になって以来、保養中心のリゾート地となっ
て栄えた華やかな地となった。その後避暑地を訪れる客を迎える店が多くでき、現在のサン・セバスチャ
ンの「食」の街の土台となっている。
　菅原・山口（2013）によると、「店では一流の料理人が働き、そこで下働きをしてきた女性たちが
調理法をこっそり習得し、さらに自分たちの料理に応用した。それがスペインの他に地方にない郷
土料理として根付づいたと言われる」という、バスクの「食」に対する探求心の深さと、美食大国
フランスに隣接しているという地理的条件が、「美食世界一」の街へのプロローグと言えるであろう。
　またバスクには男が料理するという習慣もあり、美食倶楽部と呼ばれる男たちのみが参加を許される、
料理を自分たちで作って、飲んで、しゃべって集まる組織が存在し、「食」に対する感度の高さと執
着も、この街の美食精神を支えている。
　人口18万人の街サン・セバスチャンは、今や世界中からおいしいものを求めて人が集まる「美食世界一」
の街として、ヨーロッパはもとより広く世界から知られている。2017年現在、サン・セバスチャン
とその近郊ギプスコア県には、世界のグルメ格付けガイドブックミシュラン（1）においての三ツ星レ
ストラン３店を含み、星の数は16あり、人口一人当たりのミシュラン星の数は世界一である。
　しかしながらサン・セバスチャンの魅力は星の数だけではなく、おつまみ１つが１ユーロ、ワイ
ン１杯が１ユーロ程度のバルをハシゴ…することこそ、最大の醍醐味であり、他の街にはない魅力
であり、これらが「美食世界一」の街と称される所以である。
　サン・セバスチャンの成功の戦略はシリコンバレーがＩＴ産業に特化させ、産業集積を武器に成
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長したように、サン・セバスチャンは知的サービス産業としての料理産業を、街全体で戦略的に推
進していった。そして1980年代になり、サン・セバスチャンは美食戦略をまちづくりの核として、
一気にこの30年余りで「美食世界一」という世界的な地域ブランドを獲得した。
　その秘密を一言で表現すれば、「美食をエンタテインメントに昇華させた」ということになるので
はと考える。そして「昇華させた」料理人たちの取り組みと、バスクの伝統である共同体と家族や
地域コミュニティへの帰属意識と絆が育んできた助け合いの精神により、あらゆる垣根を越えた開
放的な精神による情報の共有化を実践してきたことが大きな要因であろう。同時に地域全体での次
世代人材育成への取り組みと、地域経済の循環が機能する仕組みの発達も成し遂げているところが
肝要である。
　サン・セバスチャンは、個人においても、組織においても、地域コミュニティの強烈な個性が住
民参加型社会の基盤にあることも、成功の根底に脈々と流れているバスクの遺伝子であろう。
３-４観光資源としての美食戦略の高度な活用
　サン・セバスチャンの美食戦略は大きく２つの戦略に分類される。
　第一は世界トップレストラン戦略で、ミシュラン・三ツ星レストランや料理学校、大学などの教
育機関、そして世界にブランドを発信する料理学会などが連携した統一感のある戦略である。
　第二は庶民に根付くバル文化と、バスクの伝統である美食倶楽部などの市民生活に基盤を置く日
常的な美食による戦略である。
　第一の世界トップレストラン戦略であるが、高城（2012）が指摘するように、90年代から始まった「ヌ
エバ・コッシーナ（フランス語のヌーベル・キュイジーヌという新しい料理の意味のスペイン語）」
と呼ばれる食の運動が基盤にある。これは当時の料理界では当たり前とされていた徒弟制度を根本
から作り替えることからスタートした。フランス料理界などのこれまでの常識であった料理レシピ
を口外しないという古典的なシステムとは対照的に「ヌエバ・コッシーナ」では、新しい技法やレ
シピをお互い教えあい、伝統にとらわれず、旅などで探してきた世界中の食材や調理技法を取り入れ、
全く新しい概念の料理を生みだすことに成功していった。それは当時の伝統的な料理界においては
極めて異質な「オープンマインド」と「オープンソース化」という概念である。
　高城（2012）が定義する「オープンマインド」とは「料理のレシピや技法を個人だけのものにす
るのではなく、開放的に皆で共有し、財産とする精神」であるとしている。この「オープンマイン
ド」はバスクという民族的かつ地理的にヨーロッパでも特異な文化や言語を擁するサン・セバスチャ
ンだから生まれた概念であるといえる。また同様に「オープンソース化」の定義も、「『オープンマ
インド』により具現化された英知や知識の共有化を実践し、具体的なものとして、共有の財産とし
て集積すること」としている。
　バスクにおいて、「ヌエバ・コッシーナ」のトップランナーであり続けている、世界のトップレス
トランのひとつであるアルサック（ＡＲＺＡＫ）（2）の地域密着型経営方針や、料理の「オープンソー
ス化」の最終型として街に新設された４年生の料理大学で、正式科目として互いにレシピを教えあ
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う授業が展開され、街全体で料理人育成を行っていることなどは知識の集積の最たる事例である。
　またアルサックをはじめとしたレストランの特徴は、科学技術を駆使した「分子料理法」という、
例えば理科の実験で使われる試験管などを食器として使い、今までの焼く、蒸す、煮るなどの調理
法ではなく第４の調理法と呼ばれる液体窒素や真空のビニール袋などを使った物理化学の式で表せ
る料理技法を用い、サン・セバスチャンのミシュラン星付レストランの多くは、この調理法が売り
物である。白衣を着た科学者のような料理人がラボ（研究所）で新メニューを開発するのである。
　これらの「オープンマインド」と「オープンソース化」による料理技法から生まれる、前衛的な
料理が「ヌエバ・コッシーナ」の戦略の肝である。
　そして第二は庶民に根付くバル文化と美食倶楽部の伝統など、市民生活に基盤を置く日常的な美
食による戦略である。現在の日本でも、スペイン発祥のバルが日本風に変化し、大変なブームである。
サン・セバスチャンのバルで供される代表的な料理がピンチョスという、楊枝で串刺した一口サイ
ズのおつまみ系の料理である。ピンチョスは庶民的な料理で、日本でいうところの昔の江戸前寿司
に似ている。カウンターで手を汚さず頬張り、名産の弱発泡性白ワイン・チャコリとともに食べる
のが一般的である。
　それぞれの地区的な集積の特徴はなく、バルごとには伝統系、革新系、未来系、エスニック系な
ど多様性に富んでいるものの、新しいピンチョスが誕生すれば他のバルでそれを改良した新たなピ
ンチョスが生れるなど、バル同志のレシピや技法の共有化という「オープンソース化」が実践され
ている。街の中心の旧市街には約200軒のバルがあり、中でもフェルミン・カルベトン通りは世界一
の路面飲食店集積地区と言われているバルが密集する旧市街においても文字通りの「世界一のバル
ストリート」となっている。そしてそこでは日々互いに研鑽し、互いに研究し、協力し合いながら
自身の通りの価値を高めている。
　ここを訪れる観光客にとって隣り合った地元の人々との身ぶり手ぶりのコミュニケーションで楽
しめるバルは、自らが主役のガストロノミーとしてのエンタテーメントなのである。
写真１：アルサック氏と娘のエレナ氏 写真２：アルサック分子料理の一例（筆者撮影）
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　そしてバルはスペイン語（バスク語）の理解できない外国人にも優しいシステムである。飲み物
の注文は店員とのアイコンタクトで、そのタイミングで好きな飲み物を言えばいい。料理はカウンター
に並んでいるものをジェスチャーで指差せば大丈夫である。並んでいる皿から直接つまんでもいい
ノンバーバル（言葉に頼らない）スタイルである。そしてお会計は後払いで伝票もなく、店員に店
を出る合図をすれば金額を伝えてくれる。基本は店員が覚えていて合計をしてくれるが、注文が多
い場合は自己申告である。見た目も美しい、地元の食材をふんだんに使ったバルのピンチョスと地
元のチャコリという発泡性の白ワインでのバルのハシゴは、観光客にとっても合理的でわかりやす
いシステムである。
　また美食倶楽部（3）という、料理人ではない普通の市民である男たちのみで構成されている料理の
会がある。事あるごとに厨房施設に集い、互いに料理を作り、研究することを楽しみ、そして飲み
語らう集団がこの街の料理文化を底支えしている。
　それらは、これまでのバスクの抑圧された歴史からなる徹底した地域主義の考えに立脚し、地域
の限られた財産は共有すべきあるというバスクならではのソーシャルキャピタルと言える概念によ
るものであろう。
４．さいごに
　本研究の事例であるサン・セバスチャンは、「美食世界一」戦略を地域全体で推進し、共通する精
神としての「オープンマインド」「オープンソース化」により、「食」の開放性を実践し、互いに教
え合い、英知を共有し、地域の「食」の価値を向上させ、洗練された「食」から庶民的で気軽な「食」
に至るまで、これらの精神が浸透し、高級レストラン、街場のバル、料理学校、さらには知の集積
である大学と学会、そして「美食世界一」戦略の根底にあり、下支えしているバスクの家庭の「食」
に対する誇りと思いが見事に融合し、多くの観光客を集めている。
　サン・セバスチャンの知的産業としてのレストランやバルの集積は、これまでの集客力と発展を見れば、
大成功事例であると考える。バスクという地域主義を伝統的な拠り所として、美食戦略というイノベー
写真３：フェルミン・カルベトン通りのバル通り 写真４：多彩なピンチョス（筆者撮影）
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ションにより地域発展が成し遂げられたサン・セバスチャンの取り組みは、一般的な観光資源にお
いて必ずしも恵まれているとはいえない日本にも数多く存在する観光条件の不利な地域にとっても、
世界な地域ブランドを創出することができる貴重なヒントとなる戦略である。
　既存の知識基盤との断絶というほどの大胆なイノベーションではないものの、地域が美食というキー
ワードにより創造的環境に変化した果実といえる。
　このように地域のあらゆる垣根を越えた「オープンマインド」と「オープンソース化」という開
放的な精神と、情報の共有化による他に類のない数々の取り組みを公共性を伴いながら実践してい
ることが肝要である。加えて彼らバスクの人々が伝統である共同体と家族や地域コミュニティへの
帰属意識と絆が育んできた助け合いの精神により、地域全体での次世代の人材教育や地域循環型経
済を機能させているという「食」による地域づくりこそが、観光条件において恵まれているとは言
えないサン・セバスチャンはガストロノミーの「場」を築くという食文化で地域イノベーションを
成し遂げてきた観光地域づくりに取り組む貴重なヒントとなる事例である。
　ガストロノミーを美食文化と解釈するならば、バスクの地域の歴史、伝統、気質、風土、自然を
背景としたバスクの精神が、美食という表象をまとって地域の文化を創造的環境に変化させたとい
うことであると言えるのであろう。
　このように本研究により明らかになった持続可能な高度な活用プロセスから考察できるものとして、
第一には、地域の住民が自らを知り、公共の利益を考え、地域全体で「食」に対して真摯に向き合い、
自身の郷土に誇りを持ち、情熱を込めて、楽しみながら、地域のつながりを大切に取り組むという
ことが重要であるということである。
　第二には、観光客も地域住民も「必ず何かを食べる」という人間の原点というべき「食」の性質
上の利点を活かし、どこにでも存在する「食」を無理なく自然な流れで活用するということである。
　第三には、「食」を活用することは、どこの地域でも、観光素材として少ない初期投資で観光対象
となり、コンテンツ共通のブランド化が容易で情報発信し易く、交流人口拡大が可能で「食」を活
用する最大の利点でありあるということである。
　「食」は人を結びつけるソーシャルキャピタルとして、また地域のコミュニケーションツールとし
て「食」という「場」を創造し、食卓ですべてを分かち合い、「食」に価値を創造させる。
　またこれまで地域において私的な一部の組織の利益追求に終わっているケースやイベント等の一
過性の取り組みが多く、持続性や継続性などに疑問符が付くことが多かったのではないか、という
現状に対する問題の所在に対し、地域が一体となって内発的に取り組みを行うことが、創出された
利益と価値を地域全体で共有できるのであると言える。
　最後に、本論では地域文化資源といえる地域の日常により、広がりと可能性を持った「食」によ
る観光地域づくりを実践することで、地域アイデンティティが形成され、核となり、地域ブランド
が創出され、内発的に地域全体が一体となり、公共性を内包したソーシャルキャピタルという「場」
が創造され、その「場」で様々な交流が行われることで、地域文化が産業化され、地域社会・文化・
経済の基盤が構築されるということであると言えるだろう。
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